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Lbsliclxe, partlell delactosierte Molke enthaltend^s 
ESseprodukt 



Die vorliegende Erfindung betrifft ein Kaseprodiikt, welches 
ein lOsliches, partiell delactogiertes Kolkenprodukt und 
ein spezielles Emulga tor system enthalt. Unter "Kaseprodiikt" 
werden pasteurisierter Schmelzkase (process cheese) i pa- 
steurisierte Sohmelzkasenahrungsmittel imd Schmelzkaseaiif- 
striche und Easeersatg-Auf strichmittel verstanden- All die- 
ae Produfcte sind bekannt, siehe zum Beispiel Webb at al.f 
"Fundamentals of Dairy Chemistry!*, Kap. 2, AVI Publishing 
Co., Westport, Conn. (1965). 
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Pasteurisierter Schmelzlcase entbLalt eia aemisch. aus frischem 
and gereiftem Naturkase uad bis zu etwa 3fo Eiaulgator, Das Ge- 
misch wird bei etwa 67 bis 71^0 pasteurisiert, verpackt und 
abgekuhlt, worauf keiae weitere Heifung metir erfolgt. Gegebe- 
nenfalla kbnaen verschiedene fakultative Bestandteile wie 
Farbstoffe, 3alz und Konservierungsmittel zugegeben werdea. 
Eine typische derartige Zusammensetzimg weiat eiaen Miadest- 
fettgehalt, bezogen auf die Gesamtf eststof f e, von etwa 47°^ 
und eiaen maximalen ^euchtigkeitsgebalt von etwa 40?^ auf. Ber 
Mindest-pH-Wert liegt bei etwa 5,3. Kase dieser Art sind in 
der US-PS 3 697 292 naher beschrieben. 

Pasteurisierte Schmelzkasenahrungsmittel werden auf gleiche 
Weise wie pasteurisierte Schmelzfcase hergestellt, jedoch eat- 
haltea sie weniger Kase mit entweder f ettfreien Milchf est- 
stoffea uad/oder Molkenfeststoffen, und zugesetgtes Wasser. 
Die Verfalireas^^m^erfei betragt etwa 77 bis 82^0, uad eia 
typisches Produkt weist eiaen Hochstgeiialt an ffeuchLtigkeit 
von etwa 44 &ew*5i, eiaen Miadestfettgehalt von etwa 25 Gew,^, 
bezogen auf das Gewicht des fertigea Kases, und einen Mindest- 
pH-Wert von etwa 5,0 auf • Dieses Produkt wird im allgeiaeinen 
in Sch.eiben verkauft* 

Pasteurisierte Schmelzkaseauf striche werden in gleicber Weise 
wie pasteurisierte Schmelzkaseaahrungsmittel hergestellt, ent- 
halten im allgemeinen jedoch mehr Feuchtigkeit und einen nie_ 
drigeren Milchf ettgehalt • Zur Herstellung derartiger Produk- 
te verwendet man einen Stabilisator wie Johannisbrotgummi 
Oder Hatriumalginat, um eine Bntmiohung der Bestandteile 2su 
verhindern. Die 7erarbeitung erfolgt gewohnlioh bei etwa 35 
bis 90^0, der Feuchtigkeitsgehalt des Produkts betragt etwa 
44 bis 60^, der Miadestfettgehalt etwa 20ji, bezogen auf den 
fertigen Kase, und der Miadest-pH etwa 4,0. Diese Kaae wer- 
den im allgemelnen in Paim von laiben verktuft* 
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Auf strichmittel aus Kaseersatz enthaltea im allgemeinen etwa 
5 bis 30?a Pflanzenol, etwa 35 bis 60^ Protein und etwa 2,5 
bis 70 Wasser. Eia derartiges Produkt wird beispielsweise in 
der US-PS 5 510 405 beschrieben, 

Es wurde gefunden, dafi . bei Einverleibung eiaes Ibslichen, 
partiell von Lactose befreiten ffiolkenprodukts (erhalten als 
Nebenprodtikt bei der Behandlung von Kasemolke mit einem Mo- 
lekularsieb-Harz gemsLB nachstehender Beschreibung) und einea 
Emulgatoi^emisch enthaltend basiscb.es Natriumaluminiuiaphos^ 
phat und ein Alkalimetall- Oder Erdalkalimetallzitrat, in 
eines der vorstehend genannten Kaseprodukte in den nachstehend 
beschriebenen Mengen ein Endprodukt entsteht^ das hinsicht- 
lioh Schmelze, Harte, Fettstabilisiearung und Weichheit vor- 
teilhafte Eigenschaf ten aufweist. Das genannte Molfcenprodukt • 
dient beispielsweise als Ersatz fur die recht teuren fett- 
freien 2rockenmilchf eststof f e, die in einigen der vorstehend 
besoiariebenen Kaseprodukte als Proteing.uelle verwendet wer- 
den» 

Die Menge an partiell delactosiertem Molkenprodufct, die er- 
findungsgemaB zugesetzt wird, betragt etwa 1 bis etwa 12^, 
und sie kann entweder als teilweiser Erdatz der fettf reien 
Trockenmilchf eststof f e oder vollstandiger Ersatz der konven- 
tioneller Weise bei pasteurisierten Schmelzkasenahrungsmit- 
teln Oder Aufstrichen verwendeten Molkenprodukte dienen. Ein 
bevorzugter Bereich des partiellen Ersatzes liegt bei etwa 
1/2 bis etwa 1/3 der gewohnlich vorhandenen fettf reien Trok- 
kenmilch* Der Emulgator ist in einer Menge von etwa 1,5 bis 
3 Gew^jS des Kfiseprodukts, vdrzugsweise von etwa 2 bis etwa 
395, vorbanden. Bei Kaseersatzprodukten kann die Menge an zu- 
gesetzten Molfcenf estof fen zvrlschen etwa 1 und etwa 20ffew,55 
des Kaseprodukte betragen. 

Das erf indungsgemafl vorgesehene, partiell delactosierte Kol- 
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kenprodukt erhLoht das Aroma der obigeri Kaseprodukte . Liegt 
NatriuiQChlorid in den i'omiulierungea vor, so bemerkt man 
einecL deutlichea salzigen Geachinack. 

Das erfindungsgemaB vorgeselaene, partiell delactosierte Mol- ' 
kenprodukt ist allgemein als Additiv fur versciaiedene JTah- 
rungsmittel einsphlieBlich Kaseprodukte ia der US-P3 3 950 056 
(US-Patentanmeldung 551 579 vom 11.12.1974) beschrieben. Es 
besteht aus einer niedermolekularen oder wasserloslichea ffrak- 
tion nlederen Protein- und bohen Ascbengehalts (etwa 5 bis 
10?6 Feststoffe), und wird als ITebenprodukt erbalten, wenn man 
partiell delactosierte KMsemolken-Mutterlauge gemaiS dem Ver- 
fahren der US-Reissue PS 27 806 durcb ein Molekularsieb-Harz 
leitet, Der Peststof fgebalt besteht hauptsachlioh aus lactose 
und Mineralstoff en (bezw,.A&obe) , und zxm Rest aus Protein. 
Bine typische Analyse eines derartigen Produkts lautet wie 
f olgt : 

lactose 55 40-50 

Mineralstoff e ^ 20-35 

Protein, (N x 6,38) 15-20 

Milcbsaure ?S vt — ^-7-10 

Zitronensaure ^ 3--6 

Pett fa Ti^eniger als 1 

Peucbtigkeit ^weaiger als 5 

pH ; 6,6-7,2 

Die typiscbe Zusammensetzung des Mineral- bezw. Ascbegebalts 
lautet: Natrium 6,5?^, Kalium 6,6?5, Calcium 0,35*, Pbosphor 1,2^1 
Magnesium 0,1 4?^, wenlger als 5 ppm Scbwermetalle wie zum Bel- 
spiel Blei* Das Produkt ist unter der Eandelsbezeicbnxing 
"ENR-EX von der Stauffer Cbemioal Co., Pood Ingredients Di= 
rision, Westport, Connecticut, zu bezieben. 

Das zu vearwendende Emulgatorgemiscb entbait basiaches Natriumss 
aluffiiniumpbosphat (SAIP) und ein Alkalimetall- Oder Brdalkalis 
aetallzitrat'. Das GewicbtsTrerbaltnis zwischen rratriiimalumi= 
niumphospbat und Zitrat kann zwischen etwa 9:1 und 1:9 betra- 
gen, wobei der Bereich von etwa 5:1 bis 1:5 bevorzugt ist. 
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Als Zitrat Icann man Natriumzitrat (bevorzugt), Kaliumzitrat 
Oder Galciumzitrat verweaden. Das basische Alumiaiumphosphat 
SALP ist als Handelsprodukt "Kasal" erhaltlich. 

Beisplel 1 

Mehrere Kasenahrungsmittel wurden hergestellt unter Veriven- 
dung verschiedener Einulgatoren uad einer Ibslichea, partiell 
delactosiertea Molke, welche unter der Handelsbezeichnung 
"EKE-EX" bei der Stauffer Chemical Co., Pood Ingredieats 
Division, Westport, Conneoticut, erhaltlich ist. 

Die Grundformiaierung umfafit folgende Bestandteile: 

Bestandteil Menge (gew.^S) 

Oheddar-Kase (2-3 Wochen alt) 69,0 

ISallohe, teilweise von Lactose 

befreite Molke 10 

Emulgator^ 

Wasser 

Dickrahm 

Zitronensaure 

Ealitimaorbat 0,02 

4. 

Bezuglich Art und Menge siehe Tabelle 1. 
Gheddar-Kaae, Emulgator, geloste partiell delactosierte Mol- 
ke und Dickrahm in ?/asser und dann Zitronensaure und Kalium= 
carbonat werdeti in die Schale eines auf 88°C vorerhitzten 
Brabender-Plastographen eingefullt. Der i^usatz von Wasser 
(I6-175S) dient zur Erreichung eines Peuchtigkeitsgehalts von 
etwa 44^, Etwa 5"^ des zugesetzten Wassers werden in i'orm von 
Waaserdampf im Yerlauf des gesamten Ilerstellverfahrens zuge- 
geben. Dureh das vorangehende AuflSsen der partiell delaoto= 
sterten Molke in Wasser wird die Dispergierbarkeit der Koike 
in Kase wahrend der 7erarbeitung erhSht, so daS man eine bes- 
sere Emulgierung ia Endprodukt erzielt. 



17 

0,13 
0,03 
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Gemischt wird wahrend 3 Minutea mit 50 Umschiagen pro jjlinu- 
te, und das Produkt besitzt eiae iSad tempera tur von etwa 78,5 
Der Ease wird dann in Form, von 5,1 mm dlcken Scheiben in 
transparente Polvvinylideachloridf olie eingewickelt und so- 
fo'rt abgekahlt und im Kuhlschrank bei 5°C gelagert. 
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Obige Werte zeigen, dafi die Emulgatorgemische 3 bis 7 gemaB obi- 
ger Ta belle 2u einem unerwUnsclit niedrigen Schmelzgrad fuhrea. 
Wahrend sowohl der erste wie der zweite Emulgator anaehmbare " 
Schmelzeigenselaaf ten lieferte, vrarde nur Kit dem ersten Emul- 
gatorgeEisch ein Ease von annehmbarer ESrte gewonaen, Der zwei- 
te Emulgator lieferte ein." Produkt von unerwiinschter anfang- 
licher "iveichlaeit, woduroh beispielsweiee die Handhabung «nd 
das Einwiokeln der KSsescheiben kompliziert werden. 

Beispiel 2 

Mehrere Easenahrungsmittel wurden biergestellt tmter Verwen- 
dung eines erf indungsgemaBen Hatriumaltiminiumpiiosphat/Alkali= 
metallzitrat-Emulgatorsystems, worauf die physikalischen Eigen- 
scfaaften der Produkt e gemeseen wurden. 

Zur Herstellung dieser Easeprodukte (Ansatze von 454 g) wur- 
den in einen auf 88^(3 vorbehei-^zten Brabender-Plastograpben 
Cheddar-Ease, Emulgatorsalze und Natriujachlorid , gelSste fett- 
freie Trockenmilch. Oder deren Ersatzstoffe und Diokrahm in 
Wasser eoT/ie Zitaronensaure und Ealiumsorbat eingefUbrt. Die 
folgende Tabelle 2 zeigt die verwendeten Mengen, bezogen auf 
das Gresamtgewicht der Bestaadteile: 



lEabelle 2 



Beatandtell 

Cheddar-Ease (2-3 Vfochen alt) 

f ettfreie Trockenmilchf eststoffe 
und/oder Molkeprodtakt 

Ifatriumaluminiumphosphat 

Katriumoitrat 

NaCl 



Menge (Gew.^) 



69 



10 



2,5 
0,5 
0,5 
0,15 




0,02 
17 



0,17-0,34 
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ttit der Zitroaeasaure wurde der pH-v/ert des fertigen KSsea 
auf 5,8 eingestellt. Das Salz wird nicht benotigt, weaa das 
Molkeaprodukt die fettfreien Trockenmilchf eststoff e ersetsst* 
Der Zusatz von V/asser erfolgt so, dafi man einen JSndf euchtig- ^ 
keitsgehalt voa etwa 44>» im f ertigen Kaseprodukt erreich.t» 
Etwa 5?^ des liVassers warden als Wasserdampf wah3?end der ge- 
samten Herstellzeit zugeflihrt* 

Das Gemiscli wird bearbeitet durch etwa 5 miniitiges Vermischen 
mit ca* 150 Umschlagen pro Minute • Die Endtemperatur des Ge- 
misclis betragt etwa 78 bis TS^S^G, das Gediscb. besitzt einen 
Feuchtigkeitsgehalt von etwa 43 1 4 bis 44,1?^ und einen pH-Wert 
von etwa 5i7 bis 5,8. Am SchluS wird der gesohmolzene Ease 
von Hand in 5>1 mm dicken Scheiben in transparente Polyviny= 
lidenchlGrldf olie eingewickelt • Diese Scheiben werden dann 
sofort abgekuhlt und im Ktthlschrank bei etwa 5^C gelagert* 
Die folgeiide Tabelle 5 zeigt die pliysikalischen Sigenschiaf- 
ten von Proben, die verschiedene fettfreie Irockenmilchf est- 
&toff^ und/oder Molkenbestandteile enthalten: 
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^ij^ |lMACHC-~:i IXSHT 

44 - 

Die obigea V/erte zeigen, dafl man. bessere Ergebnisae erisielt, 
v/ejau. zaan ^erf iiiduri£Q£exaaB eiueja NatriiimaluminiUBiph.osphat/Zi- 
trat-Emulgator verwendet. • » 

Belsplel 3 • • 

Erf iadungsgemafl vorgesehenes Molkeaprodizkt CENR-EX") uad kon- 
ventloneller Weise in Kaseprodukten verwendete getrockaete 
Molke und fettf reie Trockenmilch (HFDffi) wurden chemisch an.a= 
lyslerty wobei folgende Werte erhaltea wurdeas - / 

Bestandtell EHTR-EX getrocknete Molke HEDM 

Protein : . " 15,6 \ V - 12 'JfV-.y -^6 

Lactose 44,1 . 72 '^'-\-^;Cy^'-52 . / 

Mineraistoffe 24,9 . . / 8,2 

Fett 0,2 ; ta25 . - 0,8 

Die obigen Werte zelgen tuiter anderem den relativ hohen 
AechetLgehalt- des erf indungsgemafi vorgeseheziea MolkeapTOdukts* 
Da vrurde f estgestellt, dai3 aufgrund des ho ben Aschege halts, 
Eum Bei spiel Phosphorge halts, das erfindungsgemaQ vorgesehene 
Molkenprodukt das Fett in KS.se in ahnlicher Weise emulgiert 
und Btabillsiert, wie die regulSren Eiaulgiersalze filr Ease.. 
' ■ * ' **" " *» ^ - . 

Die . Verwertimg der Erf indung kanri* durch gesetzliche Bestinunungen, 
insbesdhdere durch das 'Lebensmittelgeset'Zj^beschr&ikt^'seu 
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Patentans pruclae 



Kaseprodukt, welchss losliche, partiell delactosierte 
und beim Behandelti von Kasemolke mit eiaem Molskular- 
sleb erhaltene Molke folgecider Zusaicnensetzung: 

Lactose etvva 40-50^ 

Mineralstoff e etwa 20-35^ 

Proteia, (N x 6,58) etwa 15-20?S 

Milchsaure etv/a 7*-1095 

Zitronetisaure etv/a 3-6 fo 

Fett weniger als etwa 1^ 

Feuchtigkeit weniger als etwa 5?$ 

pH etwa 6,6-7,2?5 

enthalt, gekennzeichnet durch eine zur Emulgierung des 
Kases wirksame iienge eines Gemischs aus Natriumaluminium 
phosphat und einem Alkalimetall- Oder Erdalkalimetallzi- 
trat. 



Kaseprodukt nach. Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet , 
dafi das genannte Salzgemiseh etwa 2 bis 3fo des Pro- 
dukts ausmacht. 

Kaseprodukt nacb Anspruch 1, dadurch gekennzeiclinet , 
dais das genannte Salzgemiscli etwa 2,5 bis etwa 35S des 
Pro dukts ausmacht. 

Kaseprodukt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeiclinet, 
dafi das ffewichtsverhaltnis von ]!Tatriumaluminiu3nphos= 
phat zu Zitrat von etwa 9:1 bis etwa 1:9 betragt. 

Kaseprodukt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
daJ3 das G-ewicht s verbal tnis von Natriui!ialuininiumphos= 
phat zu Zitrat von etwa 5^1 bis 1:5 betragt. 
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Kaseprodukt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet , 
dai3 es llatriuirzitrat , Kaliumzitrat Oder Calciiamzitrat 
enthalt. 

Kaseprodukt nach Aaspruch 1, 2 Oder 4, dadurch gekenri' 
zeichnet, daB es Natriumzitrat eathalt^ 



PUr: 



Stauffer Chemiaal Company 
Westport, Conn//, V.St. A. 




Dr. H.J. Wolff 
Rechtsanwalt 
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